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Ein Leben fiir die Knollen: Ulrich Giindel in seinem Kartoffellager. 90 Sorten baut er an, zum Teil nur, um sie der Nachwelt zu erhalten,

Suchtig nach alten Sorten

Ob ,Reichskanzler”, ,Blauer
Schwede” oder ,Bamberger
Hoérnchen®. Ulrich Giindel
und sein Sohn Swen aus®
Reichenbach sammeln
historische Kartoffelsorten.
Und beleben damit neue
Geschmackserlebnisse.

Vo Jére MarscrNer (TEXT)
uND THOMAS KRETSCHEL (FoToS)

o gut haben's Reporter selten, dass
sie gleich zum Essen eingeladen
werden, Serviert wird im weil} ge-
tiinchten einstigen Kuhstall, der
jetzt Giindels Kulturstall® heifit. Um 1863
wurde er gebaut, Platz fiir knapp zwei Dut-
zend Milchkiihe; oben an der Decke liuft
noch die eiserne Schiene fiir die Mistbahn,
die drauffen auf der Sonnenseite endete,
wo jetzt eine Terrasse zum weiten Blick
vom Bauernhof in Reichenbach {iber das
Vogtland ladt. Die Schiissel mit den gediins-
teten Kartoffeln dampft vor sich hin, der
Quarkdip verbreitet seinen Krauterdufi.

«MNehmen Sie zuerst diese hier, das ist
eine Vitelotte®, sagt Ulrich Giindel. Der ge-
miitliche Reichenbacher mit dem fiber der
Stirn schon etwas schiitteren Haar zeigt auf
eine ovale schwirzliche Knolle mit tiefen
Augen. Pelle ab, Schnitt und Uberraschung:
Die Vitelotte zeigt sich innen durchgehend
kriftigviolett und damit fiir den normalen
Kartoffelesser durchaus gewdhnungsbe-
diirftig. Das gilt auch filr den Geschmack:
sehr intensiv, viel kartoffelliger als {iblich.
-Manche meinen sogar, sie schmecke er-
dig”, sagt Ulrich Giindel. .Ist eben was fiir
Liebhaber.” Die Sorte dirfte an die 200 Jah-
re alt sein und sei vermutlich eine Kreu-
zung von Ursortén in Bolivien und Peru, er-
klirt er. Die Vitelotte bringe wenig Ertrag,
ihr Preis sei deshalb ziemlich hoch, bis zu
vier Buro das Kilogramm.

«Und jetzt die.” Giindel meint eine klei-
ne, lingliche, zapfenformige Knolle mit
heller Schale. .Das sind Bamberger Horn-
chen, die Favoriten unserer Giste." Die Sor-
te ist auch schon tiber 150 Jahre alt und bei-
nahe ausgestorben. .Die ist nimlich nichts
fir industrielle Anbay- und Erntemetho-
den.” So erzihlt Giindel Geschichten tiber
jede der fiinf alten Kartoffelsorten beim
Test-Essen. Wiirde er darum gebeten,
kinnte er glatt ohne Pause {iber 90 ver-
schiedene Sorten reden, so viele werden in
den nichsten Tagen in die Erde gebracht
Der 52-Jahrige ist namlich, wie er selbst mit
lachenden blauen Augen sagt, ,siichtig
nach alten Sorten”. Seit er einmal damit an-
gefangen hat, kann er nicht aufhéren, Und
sein zwei Jahre jlingerer Studienfreund Ge-
rald Tomat meint: ,Ein bisschen ist das wie
Briefmarkensammeln. Wenn man von ei-

-

ner seltenen Marke hart, will man die un-
bedingt haben.*

Die Leidenschaft, die slichtiz macht,
kam bei beiden vor etwa zehn Jahren auf
Da fithlten sich Gindel und Tomat, die in

schaft in Halle studiert hatten, einigerma-
Ben am Ziel mit Familie, Haus und Beruf -
der eine mit viel Verantwortung in einer
Agrargenossenschaft, der andere im Ziich-
tervertrieb der Baywa. Beide hatten nun
des Gefilhl, man kdnne, ja man solite was
Neues angehen. wobel sie sich an etwas Al-
tes erinnerten — an ihre Studentenzeit und
den Bauernclub. Dorthin kamen hin und
wieder Dozenten vom Kartoffellehrstuhl,
um die Studenten bei Verkostungen die sa-
genhafte Geschmacksvielfalt verschiede-
ner Kartoffelsorten erleben zu lassen. Die
Gruppe .Ackerfolk®, zu der auch Giindel
und Tomat gehorten, spielte dazu die pas-
sende Weltmusik, Das waren Zeiten, dach-
ten die beiden Vogtlinder, und hatten da-
mit auch schon die Idee: Alte Kartoffelsor-
ten anbauen und sie mit Kultur unter die
Leute bringen.

Die zwei Hektar Acker filr den Anbau
waren kein Problem. Schliefilich hatte Ul-
rich Giindel genug Land an die Agrargenos-
senschaft verpachtet. Schwieriger war's
mit den Sorten. Wo bekommt man den
«Reichskanzler® oder den .Duke of York®
und wo die  Schwarze Ungarin® oder
~Herrmanns Blaue*? NMatiirlich bei den
Genbanken, Beispielsweise in Grof§ Liise-
witz bei Rostock, wo sie einige Sorten er-
halten konnten. Auch am Uni-Institut im
ungarischen Keszthely sprachen sie vor
und waren erfolgreich. Ebenso in Teneriffa,
wo sie bei Bauern amernkanische Ursorten
erwarben, die vor etwa 500 Jahren auf die
Kanaren kamen.

ie Vogtlinder nahmen auch Kon-

takt nach St. Petersburg auf, zum

weltweit groffiten Bewahrer alter

Kartoffelsorten. Dort gibt es eine
riesige Kartoffel-Datenbank Von dem In-
stitut geht ja die Legende, dass seine Mitar-
beiter wahrend der dreijihrigen Blockade
durch die Nazi-Wehrmacht lieber hunger-
ten, als nur eine ihrer alten Sorten zu es-
sen”, sagt Ulrich Gandel. Hin und wieder
tauscht er mit anderen Liebhabern histori-
scher Sorten nach dem Motto .Gibst du mir
das, geb ich dir das”. Voriges Jahr kam ein
Kunde, der hatte sich aus Peru acht sehr al-
te Sorten mitgebracht und gab sie den Giin-
dels zur Vermehrung in Pension. So wachst
der Bestand jedes Jahr.

Mal bekommen die Reichenbacher eine
ordentliche Menge Pflanzgut, mal sind es
nur zwei, drei Knollen, gréfere werden
halbiert, damit mehr da ist zum Auslegen.
Vier, fiinf Jahre dauert es, ehe die Ernte ver-
kauft werden kann, und das sind oft auch
nur paar Hundert Kilogramm. ,Nicht die
Masse macht’s, sondern die Vielfalt®, sagt
Giindel. Gut die Hilfte der 90 Sorten baut
er nur an, um sie liberhaupt zu erhalten fiir
sich und die Nachwelt. .Die sind ja ein Kul
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Alte Kartoffelbauern-Weisheit

turgut, die kriegt man nicht gleich wieder.”
Kartoffelbauer ist Giindel aber genau ge-
nommen nur im Nebenjob. Chef vom Gan-
zen ist sein Sohn Swen, ein freundlicher
junger Mann mit groffen blauen Augen,
der gerne lacht. Als er vor sechs Jahren sei-
nen Berufsabschluss als Landwirt in der
Hand hielt, sagte er: .Also, Vater, ich wiirde
das {ibernehmen und richtig machen.” Der
Vater fand das gut, und so machte sich
Swen mit 20 selbststandig.

erade hat er wenig Zeit. Er kommt

kaum nach mit dem Packen von

Paketen:  Online-Bestellungen.

«Das Geschift mit dem Internet
wichst”, sagt Swen Giindel, nur mit einem
Hofladen wiirde es nicht funktionieren.
Die Pakete gehen vorwiegend an Hobby-
girtner, die sie fiir den Garten brauchen.
Nur zwei Sorten sind noch im Angebot, alle
anderen sind lingst ausverkaufi. Wenn
Swen Giindel mit dem Packen fertig ist,
will er im ehemaligen Wasserwerk der
Stadt Mylau nach dem Rechten schauen.
Wie in einem Keller lagern dort die alten
Knollen, ganz natirlich, ohne Gase oder
andere Zusatzstoffe, fein sortiert in Boxen,
alle versehen mit einem MNamensschild-
chen. Das ist auch notig; zwar konnen die
Giindels die meisten Sorten nach ihrem
AuReren einwandfrei bestimmen, manche
aber sehen sich zu dhnlich.

Wihrend die EU-Kommission neue,
umstrittene Regeln fiir die Zulassung und
Kontrolle von Saatgut plant, erleben alte
Sorten, bei Kartoffeln ebenso wie etwa bei
Tomaten, schon seit einigen Jahren eine
Renaissance, Das hat auch mit der Organi-
sation ,.Slow Food"” zu tun, die seit 2006 die
Kartoffel des Jahres" kiirt. Meist ging die
Krone an eine Sorte mit einer Vergangen-
heit von hundert Jahren und mehr. Das
war so beim Start mit dem ,Blauen Schwe-
den®, und es ist dieses Jahr so beim ,Rosa
Tannenzapfen®, der schon vor 150 Jahren
in England angebaut wurde,

-Den esse ich auch gern”, sagt Ulrich
Gindel, .das ist 'ne ganz feine Kartoffel,
gelbes Fleisch, wiirziger Geschmack.” Das

Ob gelb, ob rot, ob braun: Die ganze Vielfalt der Kartoffel gibt's bei Glindels.

ist schon was anderes als die modemen
Knollen, die fast nach gar nichts schme-
cken und zudem als Folge der Uberdiin-
gung im Inneren oft etwas wissrig, dafiir
aber recht billig sind. Ganz ohne chemi-
schen Diinger geht es auch in Reichenbach
nicht. .Aber wir machen das sehr kontrol-
liert*, rechtfertigt Ulrich Giindel. Gerade
beim Stickstoff seien sie sparsam, giben
nur die Hilfte der Menge, die nach den
jahrlichen Bodenuntersuchungen empfoh-
len wird. .So erhalten wir das Aroma, und
die Kartoffeln werden nicht wissrig " Giin-
dels Ertriige je Hektar liegen im Schnitt bei
200 Doppelzentnern - die Spitzen im in-
dustriellen Anbau kommen aufs Dreifache.
Mit der Leidenschaft, mit der die Giin-
dels die historischen Sorten sammeln,
bringen sie ihre Emte auch unter die Leute,
Direkt gegeniiber vom Hof legen sie im Mai
den Schaugarten an. Jede der 40 Sorten, die
sie vermarkten, bekommt eine eigene Zei-
le und ein groBes Schild, das dem Laien al-
les Wissenswerte verrdt. Im Juni, wenn die
meisten Sorten blihen und sich jede farbig
irgendwie anders entfaltet, wird zum Kar-
toffelbliitenfest geladen. Und im Septem-
ber kann jeder mitmachen bei der Knollen-
ernte. Alles ganz familiir. Den einstigen
Kuhstall haben sie zum Kulturstall umge-
baut — mit einer Bithne fir . Artiffel &
Quark®, einer musikalisch-kabarettisti-
schen Wein- und Kartoffelverkostung. 30
solcher Veranstaltungen gibt es im Jahr.
El as Test-Essen neigt sich dem Ende
zu. Zum Finale gibt es die
~schwarze Ungarin®. Mit der tief-
= violetten Schale wird sie threm
MNamen gerecht, innen aber ist sie fast
weild, Und tatsichlich schmeckt sie — wie
von Ulrich Gilindel angeldindigt - leicht
cremig. Die teuerste Spezialitit allerdings
kommt hier nicht auf den Tisch. Was man
gut verstehen kann, wenn Ulrich Giindel
deren Geschichte erzihlt. Die handelt von
der franzdsischen Sorte ,La Bonnotte® auf
der kleinen Atlantikinsel Noirmoutier. Die
Bauern dort pflanzen sie schon im Februar
aus, diingen sie lediglich mit Seetang und
pfliicken schon nach 90 Tagen die nur
kirschgrofen Mini-Frithkartoffeln direkt
von den Wurzeln. .Ihr Geschmack ldsst
nicht nur Gourmets das Wasser im Mund
zusammenlaufen, sie hat es bei Versteige-
rungen auch schon auf 500 Euro furs Kilo-
gramm gebracht®, erzihlt Ulrich Giindel.
Klar, dass die Vogtlinder das probieren
mussten - ,ohne Seetang und nur fiir uns,
wirklich ein auBergewbhnlicher Ge-
schmack, cremig und ganz fein siilich™,
Swen Gilindel kommt derweil vom Was-
serwerk Mylau zuriick. .Sieht alles gut
aus®, sagt er dem Vater. Auf dem Kartoffel-
acker war er auch schon. .Der wird bald
seine acht Grad haben®, meint der junge
Chef. Bald kann es sicher losgehen mit dem
Kartoffellegen. Zu spit ist es noch nicht.
Wie sagt doch ein altes Bauernwort: ,Legst
du mich im April, komm ich, wann ich
will. Legst du mich im Mai, komm ich glei.”




